Panasonic 



取扱説明書 

フアイバーミキサー(家庭用） 

品ま MX-X109 


保証書付き 


このたびは、パナソニック製品をお買い上げいたださ、まことにありびとうございます。 
•取扱説明書をよくお読みのうえ、正しく安全にお使いください。 

•ご使用前に r 安全上のご注意」 （4 〜5ページ）を必ずお読みください。 

•保証書は、「お買い上げ曰*販売店名」などの記入を確かめ、 

取扱説明書ととわに大切に保管してください。 


パナソニックの会員サイト rCLUB Panasonic 」 で 
に愛用者登録」をしてください。(詳しくは38ぺージをご参照) 
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a —を食卓へ 

--巧厂 


ミキサー 

ブラツクノ\ー ドチタン製ファイバーカツターで、 

野窠や果物の食物繊維を、より細かくかくはんします 

♦ジュースやスープを、より細かく滑5かに仕上げます。 

♦水に溶けない不溶性食物繊維やビタミンなど新鮮な野菜の栄養分を丸ごと 
摂取でさます。 

「高速」「低速」の切換で、素材に適したかくはんができます 




でさ上がり（特長） 

適した素材 

メニュー 

高速 

細か<滑らか 

野菜、かんさつ類、かたい 
果物（りんご、かさなど） 

-ファイバージュース （ P .12) 

-スープ ( P .16) 

. 野菜たつぷりスムージ ー( P . ] 9) 

-ミル ( P .26) 

. お茶ミル ( P .32) 

低速 

適度な食感があり、 
ふわっとした□あたり 

吿詰、バナナ、いちご、 

ちちなどのやわらかい果物 

. ミックスジュース （ P .13) 

. バニラシェイク （ P .14) 

. ヴィシソワーズ ( P .17) 

• スイートバーメニュ ー( P .22) 


スムージーバーで、野葉たっぷりスムージーが手軽に作れます 

♦スムージーバーを使うと、空回りしやすい葉菜類もコップふたを開けずにかくはんができます。 

ミキサーカツターをスイートバーに交換すれば、 

アイスクリームなどのスイーツが上手にできます 


ミル 


乾燥した材料の粉砕や、水巧の多い材料のすりつぶしができます 

♦ふりかけなどのドライメニューやマヨネーズ-ドレッシング-白身魚のすりつぶし 
離乳食などのウェットメニューづくりに大活躍します。 



お茶ミル 

専用のお茶ミルコップで、お茶の葉をより細かく粉砕します 

•お湯に加えて飲んだり、他の材料に混ぜて、いろいろな料理に使えます。 

•お茶のカテ夺ンのほかに、急須で入れるお茶では摂取しにくい不溶性のビタミン E や 
力□チン、食物繊維を丸ごととれます。 
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まき上のご注意 ■■ 
各部の名前 
ご使用前に 


毎日の 

使い方 


ミキサーを使う 

(ファイバージュースなど） 


•ファイバージュース 
>シェイク*フ□ーズンド U ンクなど 

•かさ氷 
参スープ 


スムージーバーを使って 
野菜たっぷりスムージーを作る 

参野菜たっぷり スムージー 

スイートバーを使う 

♦スイーツいろいろ 


ミルを使ラ 

• ドライメニュー 
•ウ エツ トメニュー 


お茶ミルを使ラ 

•粉末茶を使ったお菓モ 

お手入れ 

お知らせ 

故障かな？ 
モーターの保護装置について 
消耗部品の購入について 
保 iE とアフターサービス 

仕様 
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ま全上のご注意 必ずお守り < ださい） 


人への危害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 


I 誤った使い方をしたとさに生じる危害や損害の程度を 
区分して、説明しています。 


A 


J と t 「死 t や重傷を負ラおそれがある 
i 113内容」です。 


A ま意 


「軽傷を負5ことや、財産の損害が 
発生するおそれがある内容」です。 


■ お守りいただく内容を次の図記号で説明しています。 


0 


してはいけない内容です。 


〇 


実行しなければならない内容です。 




コップふた 



A 警告 


■電源プラグやコードは 


0 


次のことをしない 

(ショート-絶縁不良-劣化などによる発乂-感電の原因） 

♦電源プラグ-コードを傷めない 

傷付ける、加工する、高温部に近づける、無理に脚ブ'る、ねじる、引っ張る、重い物を載せる、束ねる、挟み込むなど 


♦コードが傷んだり、コンセントの差し込みが緩いときは使用しない 

吟コード-電源プラグの修理は販売店にご相談ください。 

♦めれた手で電源プラグの巧き差しはしない 

♦コンセントや配線器具の定格を超える使い方や交流100 V 1 U 外での使用はしない 

(たこ足配線などで定格を超えると、発熱による乂災の原因） 


〇 次のことを守る 

• 電源プラグは根元まで確実に差し込む 

(発煙-発乂-感電の原因） 


♦電源プラグのほこりなどは定期的に取る 

(ほこりなどびたまると、湿気などで絶縁不良となり乂災の原因) 
吟電源プラグを抜さ、乾いた巧で而<。 



異常-が 障 時には直ちに使用を中止し、 電源 プラグを巧く 

(発煙-発乂、感電、けがの原因） 


く異常.故障例> . 電源プラグ-コードび異常に熱<なる。 

-コードに傷び付いたり、通電したりしなかったりする。 
•本体び変形したり、異常に熱くなったりする。 

-使用中に異常な回転音びする。 

• コップにひび割れなどびでさた。 

吟すぐに販売店に点検-修理を依頼してください。 
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A 注意 


取り扱いにを意！ 

次のことをしない （けがの原因） 

•カッターは鋭利なため、直接手を触れない 

-カッターの取り外し、取り付け、お手入れ、保管時は 
特にご注意ください 

•運輯中に移動させない 
• 不安定なところで使わない 

•巧、ビニール、紙、おぼんなどの上で使わない 
•本体び回ったり、移動することびあります 

•運お中にミキサーコップ•コップふた • ミルコップ • 
お茶ミルコップの取り付け、取り外しはしない 


■本化は 


0 


次のことをしない 

♦子供など取り扱いに 
不慣れな方だけで 
使わせたり、乳幼巧に 
触れさせたりしない 

(感電-けびの原因） 


♦本体を水につけたり、 
水をかけたりしない 

(感電•シヨートによる 
発乂の原因） 


• 自分で絶巧に分解や 
修理、改造をしない 

(乂災-感電-けがの原因) 
吟修理（消耗部品の交換 
は除く）は販売店に 
ご相談ください。 


参運輯中にコップふたを 
開けたり、ミキサー 
コップの中に、指. 

スプーン•はしなど調理 
材料外を入れない 
(けがの原因） 


-使用中、途中で材料を加えるとさは必ずスイッチを切る 


♦保護スイツチを細い棒などで 
巧さない 

-保護スイッチを押した状態で 
スイッチを入れるとコネクタ下 
び回転します 


コネクタ下 



保護スイッチ 


■ガラス製部品の取り扱いにを意！ 

0 次のことをしない 

• 傷が付くような使い方をしない 

• 市販の氷などのかたい材料を入れない 


-金属製のスプーンやへらなどは使わない 
(割れるおそれ） 


• 60 上の熱い材料を入れない 

(吹さこぼれによるやけどや、コップ割れによるけびの原因) 


■電源プラグやコードは 


〇 次のことを巧る 

• 使用時外は、電源プラグをコンセントか5巧く 

(絶縁劣化による感電や漏電乂災の原因） 

•電源プラグを抜くときは、コードを持たずに必ず 
電源プラグを持つ 

(感電やショートによる発乂の原因） 


〇 次のことも守る （けびの原因） 

•電源プラグを抜き差しするときは、 
スイッチ「切」を確かめる 


•部品の取り付け-取り外しやお手入れは、 
スイッチを切り、電源プラグを巧く 

• カッターの回転び止まってから、各部品を本体から外す。 


















る部の名前 


5キサー 


スムージーバ ー 


コップふた - 

パッキンは下側の溝に取り付ける--- 


S キサー コップ 

♦ガラス製 



-気泡び入っていることびありますび、 
使用上問題ありません。 

-耐熱ガラスではありません。 



コップふた カバー 


ふた開閒ボタン 


最大目盛り約1000 mL 


最小目盛0約200 mL 


5 キサーパッキン （2 個） 

I お買い上げ時は S キサーカッター^ 
I にセットされています j 

♦スイートノ く一も同じノ くッキンを使用 


5キサーカッター 





ミキサーコップへの取り付け、取り外し 
途中でいったん止まるのは？ 

S キサーコップから不意にミキサー 
カツターび外れて落下を防ぐため 
です。 

異常ではありません。 



スイ—トバ— 
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保護スイッチ 



安全装置です。 

各部品を本体に正し<組み立てないと、 
スイッチび入りません。 


コネクタ下 


本体 


コ-ド 


電源プラグ 


スイッチ 



ち穿 

野菜や果物など通常のジュースや 
スープ1し使つ。 

低速 

やわらかい果物やスイートバーを 
使用するとさに使う。 

フラッシュ 

ジュースび分離したとさなどに使う。 
♦回している間だけ回転する 

(「切」に戻すと回転は止まる） 


ミルコップに 個） 

♦ガラス製 



ミルパッキンに個） 

•5 ル専用 


気泡び入っていることびあ 
りますび、使用上問題あり 
ません。 

耐熱ガラスではありません。 


ミルコップ台 

♦5 ル-お茶5ル専用 


◎ 


お奈5ル 


お茶ミルコップ 

♦お茶の葉 
専用 







最大目盛り線 



ミルカツター 





























































































ご使用前に 


ミ夺ヴーパッキンを付けなかったり、 

ミ夺ヴーカッターの締め付けが足りないと 
ミキサーコップ内の液体や調理物が漏れます。 


ご使用の前に、各部品を洗ってください。（お手入れ P .33) 


ミキサーカッター•スイートバーの取りかし、取り付け 


付属の カツター 着脱 ホルダーを 使う 


取りかし 


① 


①5キサーカッターと 
カッター着脱ホルター 




まで回す 


③上に引き上げる 
5キサーコップ 
か5取り出すと 
さに、ツメを巧 
さえないように 
注意する 


ツメ （2 か所） 


ツメを押すと、\ 
5キサーカッター 
が落下します 


④ツメ （2 か所）を 
押さえて外す 
♦カッターに注意 


取り付け 



5キヴー パツキンを 
忘れずに付ける 



①5キサーカッターと 
カッター着脱ホルダー 
の▲マークを合わせて 
入れる 

⑥ミキサーコップに 
入れる 

•形状に合わせる 


③矢印方向（左回り）に 
しっかりと締め付ける 

•: ii 刷 

カチッと音がしたあとも、 
さ5に締め付ける 



ツメ （2 か所） 
を押さえて 
外す 


コネクタ上 


•ミキサーパッキンを付けなかったり、 

ミキサーカッターの締め付けが足りないと 
S キサーコップ内の液体や調理物が漏れます。 
♦ミキサーカッター、スイートバーがミキサーコップ 
に確実に取り付けされていないと、コネクタ上、 
コネクタ下が磨耗することがあります。 
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ップふたの取りかし、取り付け 


C 取りかし ） 


C 取り付け ） 


①ふた開閉ボタンを ⑥コップふたを持ち 


①コップふたをミキサーコップのおがに合わせる 


奥まで巧した状態で 上げる 





⑥カチッと音がずる 
まで巧さえる 


コップふたが確実に 
セットされていないと、 
安全装置が働さ、動さ 
ません。 


. スムーン-パ-、コツプふたカバーの取りかし、取り付け_ . 



ご 


唐 


[Z 


スムージーバ ー 

コップふた中央の形状と 
スムージーノ (一先 端の形状を 
合わせるように取り付ける 
•取り外しち同様に行う 



コップふたカバー 

①▲▼マークを 
合わせる 

⑨矢印方向にまわ 
して取り付ける 
•取り外しは 
逆ち向に回す 



スムージーノ く 一を 使用していないとさは、 
コップふたカノ く 一を 取り付けてください。 
調理物が飛び出すことがあります。 


5ルと5ルコップ台の分解、•組み立て 

L _ J 


分解 


組み立て 


ミルコップ台を回してかず 

5ルの場合 お茶5ルの場合 




ミルコツプ台を回してしつかりと締めがける 

♦締め付けが足りないとミルコップ内の液体や調理物が漏れます。 
♦お茶ミルコップが傾いているとカッターでお茶ミルコップ 
が傷付さます。 



ミルパッキンは、溝をミルコップ 
のふちに正しくはめ込む。 



(正しくはめ込まないと液体が漏れます。) 



パッキンは 
使わない。 
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s キサーを®ラ 〔ファイバージユース など） 


,下ごし6え 


やわ5かい材料は 
2 ~ 3 cm 角に切る 


かんきつ類 りんご 

f 皮をむいて、/しんを取り、お好み、 
I モ房に J I により皮をむく J 



かたい材料は 
1 cm 角に切る 
にんじんなど （皮をむく） 



大さいとうまくかくはん 
でさないことびあります。 


•:超— かきやプラムなどはかたい種を取り除いてくださし、。 


葉菜類はよく洗い 
2 cm 角に切る 



♦特にこまつ菜などはよく 
洗う。 


参ケールは塞の太い部分を 
取る。 


ミキサーコツプに材料を入れる 5 キサーカツターが付いているか確認して<だをい 


必ずやね！5かいものか!5入れる。 

(角氷•かたいわのを先に入れると、カッターに引っ掛かって、運転び止まりやすくなります。) 


①液体 

(水 • 牛乳など) 


⑥やね5かい果物 



本製品はジュース用ミキサーです。 

下記禁止材料（例）を入れると、カッターや 
ミキサーコップ破損、モーター故障の原因に 
なります。 


•市販の氷 (大きく、かたい） 
•かたいちの 



乾燥大豆 
穀類、5こん 
乾物（じゃこ•干しえびなど）類 
冷凍した食材（野菜や果物など） 


•など 


•肉•魚類 





•粘りけの強いもの-水分の少ないもの 

流動食づくり-ゆでたじゃがいも 
とろろいち-ジャム …など 


③かたい野菜類 

(にんじんなど） 


④角氷 




—な贿 1— 


•各メニューの1回に作れる量を守る。 

量び少ない場合は、材料びコップ而たに飛び 
散ることびあります。 

•かさ氷外は、必ず液体や水分の多い材料を 
入れてかくはんする。 

液体びないと、空回りしてラまくでさません。 

♦連続して使うとさは4分ごとに、2分 iU 上 
休ませる。 

故障の原因になります。 

•空運転をしない。 

故障の原因になります。 

•氷は、家庭用冷蔵庫で作った約 2.5 cm 角 
(約1已 g ) lU 下の角氷を使う。 

大さ過ぎたり市販の氷を使ラと、故障の原因 
になったり S キサーコップび割れるおそれび 
あります。また、かき氷は角氷びルさすざると、 
ラまくかくはんでさません。 
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か<はんずる 


< コツプふたをし （ P .9) 
I 本佑にセットする 


①血▼マークを 一 

合わせて置く 


⑥止まるところ 
まで回す 
•カチッと音が 
するまで回す 




電源プラグを差し込み 

コップふたを}甲をえなび6 
スイッチを情勘または 
r 低速 J に合わせる 


3 


スイッチを「切」にし 

本体か6かして 
コツプふたをかし （ P .9) 
調理物を取り出す 


伯、さ氷の取り出しち P .1 己） 

電源プラグを抜いてずぐに 
お手入れしてください （ P .33) 





キ 

ヴ 

I 

を 

巧 

ラ 


調理物で巧さないために 


• 調理物を注ぐとさに調理物 
がこぼれる場合があるので 
注意する。 

参5キサーコップのガラスと 
樹脂の隙間に調理物が入り 
込んだとさは、使用後すぐ 
に洗う。 （ P .33) 


異常音や振動が大きし化き 


♦スイッチを r 切」にし、 
材料を減らす。 

5キヴーカッターの5キ 
ヴーコップへの締め付けわ 
確認する。 


運転が止まったとさ 


♦スイッチを r 切」にし、 
材料を半分に減らす。 

(「 f ーターの保護装置に 
ついて」 P .3 己） 

かさ氷は、カッターに氷び 
引っ掛かって運転び止まりや 
す<なります。いったん氷を 
取り出し、引っ掛かった氷を 
水で流して取り除く。 


ッターが空回りしてうまくできないとき 


〇スイッチを r 切」にし、完全に回転が止まってからミキサー 
コップを本体から外す。 

©へ5などでかさ混ぜる。 

©本体に載せ、もう一度スイッチを「高速」または「低速」に合わせる。 
直らないときは、材料を減らす。 
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SOO mL 
100 mL 
中 1/2 個 


にんじん，〇んごジュース 


ケール，0んごシユース 



①水 . 

⑨りんご •• 


250 mL 
中1/2個 
(100 g ) 


③ ケール . 日0 g 

④ 角氷…7日 g (5 個） 


1 68 kcal i 

r 高勘で 

1 ■ 

22已 kcal 1 

r 高勘で 

1(1 人分 23 kcal)J 

約2分かくはん 

1 ■ 
1 ■ 

■(1人分 75 kcal ) 1 

1分30秒〜2分かくはん 


か I 


(100 g ) 
④にんじん…中1/2個 
(100 g ) 
⑥角氷…75 g (5 個） 


黒酢みかんジュース 

①黒酢 ……大さじ1 
⑨はちみつ…大さじ1/2 

③ みかん……中己個 

(350 g ) 

④ 角氷…75 g (5 個） 



フルーツ 豆郭 

① 豆乳……300 mL 
⑨ グレープフルーツ 
…1/3個（100 g ) 

③ もも . 1個 

(150 g ) 

④ 角氷…75 g (5 個） 



卜7卜， 



①水 . 100 mL 

⑨トマト . 1個 

(150 g ) 

③ オレンジ . 1個 

に00 g ) 

④ 砂糖 . 大さじ2 

⑥角氷…7己 g (5 個） 


r 高勘で 

30〜40を！)わ、< はん 


ファイバージユース 



各メニュー：1回で約3人分の量を作ることがでさます 


•ミキサーカッターを使う。 

•記載量の配合を目安に、最大容量（約1 OOOmDlU 下で作る。 

ただし、牛乳を使ったメニューは、約800 mL の目盛り（最大目盛りの1つ下 UU 下で作る。 
(泡立ちやすく、あ而れ出ることびあります。） 

•材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

♦野菜と果物は、芯や皮、種などを取り除いた重さです。 

♦角氷の数は約15 g のものを使った場合。 

• 「高速」「低速」の使い分けは2ぺージ参照。 

♦「低速」に適したジュースでも、滑!5かでさ5っとした□当たりに仕上げたい場合は r 高速」で作る。 

(かくはん時間は記載より己〜] 0秒ほど短めにする。） 

♦「高速」に適したジュースを「低速」でかくはんすると、□当たりが悪くなることがあります。 

「高速」でかくはんし直すと滑らかになります。 

♦エネルギー [ kcal ] は1回分（約3人分）の目安。 


乳 


ご 

ん 






パ 


おいしく飲むためには 


巧料の組み合わせについて 


新鮮な巧料を使い、作 D たてを飲む！ 

時間びたつと、栄養価•色-味とわに本来の 
魅力び減ってしまいます。 

作り過ぎたとさは、ヨーグルトやはちみつなど 
を加えて製氷皿に入れて凍らせると、ひと □ 
シャーべットに変身します。 

味見をして、効能を損なわない程度にアレンジ！ 

少し甘くするなら、果物を増やしたり、はちみ 
つを少量加えましょう。 

巧養価の高い食品を加えてみる！ 

牛乳-豆乳-プレーンヨーグルト-乳酸飲料 
などを加えると、栄養価•味とわに充実します。 


たんぱ<質分解酵素の働さが強い生の果物（キ 
ウイ、パイナップル、メ□ン、パパイヤなど） 
と乳製品（牛乳、ヨーグルトなど）を組み合わ 
せたジュースは、時間がたつと苦みが生じます。 



スト□ベリージュース 


5ツクスジュース 


① 牛乳……15日 mL 
⑨水 . 50 mL 

③ 砂糖 . 大さじ1 

④ いちご……200 g 
(へたを取る） 

⑥角氷…7己 g (5 個） 


圆 

^■ 294kcal| 
人分 98 kcal)J 


① 牛乳……14日 mL 
⑨ 吿詰シ□ップ 
. 100 mL 

③ みかん果肉（ち詰） 
. 70 g 

④ もも饱說…1切れ (3 日 g ) 
⑥ パイナップル(ち詰） 

. 2枚 (8 日 g ) 

⑥角氷…7己 g (5 個） 


1 2日 3 kcal 1 

r お勘で 

1 ■ 

294 kcal 1 

r 低勘で 

レ1人分 68 kcal)J 

40〜60お！)わ、< はん 

■ 

1 ■ 

匯 （1 人分 98 kcal )| 

40〜60 f 少わ、< はん 


バナナジュース 

① 牛乳……300 mL 

⑨バナナ . 2本 

(240 g ) 
③角氷…75 g (5 個） 


407 kcal 
Ul 人分 136 kcal ) 


をな粉乂〇 
フルーツヨ ー< クルト 

①プレ-ントグルト…250 g 
⑨さな粉…大さじ2 

③ はちみつ…大さじ1 

④ バナナ…1/2本 (6 日 g ) 
⑥もも…1個 （1 日日 g ) 
⑥角氷…75 g (5 個） 


ピーチヨーグルト 


380 kcal 
Ul 人分 127 kcal ) 



①プレーンヨーグルト 

. 300 g 

⑨ もも . 1個 

(150 g ) 
③角氷…7日 g (5 個） 


r 低勘で 

1 

r 低勘で 

1 

246 kcal 


「低勘で 

30〜40秒かくはん 

1 

40〜60秒かくはん 

1 

XI 人分 8 2 kca ん 


30〜40お！け}、<はん 
























































































































シェイク•フ□—ズンドリンクなど 


各メニュー：1回で約3人分の量を作ることがでさます 


•ミキサーカッターを使う。 

♦必ず記載量で作る。 

配合を変えるとうまくできないことびあります。 

•材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

•材料•器（グラス）は、あらかじめ冷蔵庫 
(約己で）で冷やしておいたものを使う。 

♦カッターが空回りすると、氷の粒が残ること 
があります。 （空回りするとさ P .11) 

♦角氷の数は約15 g のものを使った場合。 
•エネルギー [ kcal ] は1回分(約3人分)の目安。 


八ニラシェイク 


(1 


遺 

幾 

604 kcal \ 
人分201 kcal ) I 


①牛乳……300 mL 
⑨卵黄 . 1個分 

③ 砂糖 . 大さじ3 

④ バニラアイスクリーム 
. 13 Og 

f スプーンで小さく分けて、 
I ミキサーコップに入れる y 

⑥角氷…12日 g (8 個） 


り氏速」で 

20〜30秒々、< はん 


簡単-ずんだ ムース 


•巧夕货 



31已 kcal 
n 人分 105 kca ん 


「粉 ゼラチン 煽に溶かすタイプ) 

A . 已 g 

L 湯 . 大さじ3 

「牛乳 ……150 mL 

砂糖 . 大さじ3 

枝豆 (ゆでてさやから出したもの） 

L . 70 g 

角氷 …… 7已 g (5 個） 


B 


冷やし固める器は、側に用意しておく。 


I .下ごし!5え 


♦ A を合わせて、しっかり溶かしておく。 


2.か<はん 


• ミキサーコップに B と 1 を入れて、 r 低速」 で 
約1分かく はんする。 

♦氷を1個ずつば!5ばらになるように加え、 
「低速」 で 氷を砕く音がしなくなるまで 
(30 〜40秒）かくはん する。 


.仕上げ I 

♦すぐに器に注ぎ入れ、冷蔵庫で冷やし固める。 


S キサーコップの中で固まってしまったとさは 
をう一度軽くかくはんしてください。 


八ナナシェイク 


①牛乳… • 
⑨卵黄… • 

③ 砂糖… • 

④ バナナ • 


- 2 S 0 mL 
•……1個分 
••••大さじ1 

•1 本 （12 日呂） 


⑥バニラアイスクリーム 

. 17 Og 

⑥角氷…12 Og (8 個） 


-^心^ 

目已目 kcal 

ぶし (1 人分 219 kcal ) fl 


簡単 • マンゴーヨー グル トムース 


「粉ゼラチン 頗に溶かずタイプ） 

\ . 己 g 

L 湯 . 大さじ3 

プレーンヨーグルト 

. 1己 Og 

B 砂糖 . 大さじ1 

マンゴ-饱!5:ひと□大に切る) 

. 15 Og 

角氷…… 7 己 g (5 個） 



り氏速」で 

30〜己 Of 少か < はん 


24日 kcal 
^(1 人分 8 日 kcal ) 

>作りちは 

ずんだ ムースと 同じ 


り氏速」で 

30秒+30〜柳かくはん 
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ブルーベリーヨーグルト 



①牛乳……100 mL 
⑨ヨーグルト…10 Og 

③ はちみつ…ルさじ2 

④ ブルーべリー（生） 
. 10 Og 

⑥角氷…150呂 （1 日個) 


「低勘で 

20〜30秒、か < はん 


フ□ーズンオレンジ 


①オレンジジュース 

. 200 mL 

⑨ガムシ□ップ 

. 45 mL 

③角氷…210 g (14 個） 



角氷…15日 g ( l 日個） 
f お好みにより、かき氷\ 
I 用のみつなどをかける ) 


r 高速」で氷を砕 < 音 
がしなくなるまで 
(約10秒）かくはん 


Hb 208 kcal 1 

「低勘で 

^^(1 人分 69 kcal イ 

20〜30 f 少か < はん 


かをがを作るときのポイン 


♦ r フラツシユ」スイツチは使わない。 

氷び弓 I つ掛かって止まることびあります。 

♦氷が砕けた!5ずぐにスイッチを切る。 


〇んごジェラート 



①白ワイン…大さじ2 
⑨レモン汁…大さじ3 

③ りんご…中3/4個 

(150 g ) 

④ 砂糖 . 40 g 

り氏速」で40〜60秒’ 
かくはんし、冷やし 
固める 



♦冷凍庫で冷やし固める途中で、1〜2時間お 
きにフオークなどでかき混ぜると、空気が含 
まれてより食感が良くなります。 


金属製のへらを使うと S キサーコップに 
傷び付さ、割れるおそれびあります。 


続けてかき氷を作るとき 
•か<はんのつどカッター 
周囲の氷を水で流ず。 

氷び残っているとうまく 
かくはんでさません。 
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かを化 
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スープ 


各メニュー：1回で約3人分の量を作ることがでさます 


•ミキサーカッターを使う。 

♦必ず記載量で作る。 

量び多いとあ而れることびあります。 

配合を変えるとうまくできないことびあります。 

•加熱調理した材料は、約目日でじ(下に冷まし 
てか5か < はんする。 

材料び膨張して吹さこぼれたり、ミキサー 
コップび割れる原因になります。 

•エネルギー [ kcal ] は1回分(約3人分)の目安。 
♦豆乳が苦手な方は生クリームまたは牛乳を使う。 

かぼちゃ スープ 

バター . 1 Og 

たまねぎ(薄切り） . 中1/4個 （50 g ) 

かぼちゃ . 正味250呂 

(皮と種を取り、2〜3 cm 角に切る） 

A スープ(固形スープ1個を湯で溶く）…己日日 mL 

豆乳 . 100 mL 

B 砂糖•塩-こしょう . 各少々 

クラ ツカー （砕いておく） . 適量 


273 kcal 
(1 人分91 kcal ) 


I .調理 


•なべにバターを入れてたまねざをいため、か 
ぼちゃを加えていためる。 

• A を加え、かぼちゃがやわらか<なるまで 
煮る。 


2.か<はん 


n を冷まし（約目0で iiTF ) ミキサーコップに 
入れて、 r 高速」 で 約1分かく はんする。 


「3.仕上げ1 

• 2 をなべに移して煮立たせ、豆乳を加えて B 
でロホを調える。 

•器にまいでクラッカーを浮かせる。 


m , 人分14日 kcal)JJ 

コーンスープ 

スイートコーン . 1ち（正味300 g ) 

A スープ個形スープ1個を湯で溶く）…700 mL 

バター . 10 g 

薄力粉 . 大さじ2 

B 砂糖•塩•こしょう . 各少々 

豆乳 . 50 mL 

クルトン . 適里 

(食パンをさいの目に切り、サラダ油で揚げる） 


I .か<はん 


♦スイートコーンと冷ました A のうち 200 mL 
をミキサーコップに入れて、 r 高速」で約2〜 
4分かく はんする。 


2. 調理 


•なべにバターを溶かし、薄力粉を加えて弱火 
で焦がさないようにいためる。 

• A の残りを少しずつ加え、だまがでさないよ 
うに手早くかさ混ぜる。 

♦1 を加えて煮立たせ、 B で味を調える。 


「3.仕上げ 1 

•器に注いで豆乳を流し、クルトンを浮かせる。 
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ほ5れんそ5と米のスープ 


ほうれんそう（ざく切り）…1/2わ（100呂） 

たまねぎ(薄切り） . 中1/2個（100 g ) 

米(洗う） . 50 g 

八夕 . 10 g 

A スープ個形スープ1個を湯で溶く）…700 mL 

塩•こしょう . 各少々 

生クリーム . 大さじ3 


1.下ごし！5え 

♦ほうれんそうはよく洗い、±を取る。 


[2. 調理1 

♦なべにパターを入れて、たまねぎをしんなり 
とするまでいため、ほうれんそうを加えて 
さっといためる。 

♦米と A を加え、沸騰した5弱火で約2日分煮る。 


3.か<はん 

♦ 2 を冷まし（約目0 ° COT ) ミキサー]ップに 
入れて、 「高速」 で 約2〜4分かく はんする。 

|4.仕上げ I 

参 3 をなべに移して煮立たせ、塩、こしょうで 
味を調える。 

♦器に注いで生クリームを流し入れる。 



__ ヴイシソワーズ _ 

じやがいも（薄切り） . 250 g 

ノ 'C 夕. . lug 

たまねぎ（薄切り） . 中1/2個（100呂） 

A スープ 個形 スープ 1個を湯で溶く）… 日〇日 mL 

豆乳 . 150 mL 

塩•こしょう . 各少々 

パセリ . 適宜 


.調理 


♦じやがいもは水にさらして水けを切る。 
♦なべにノ（ターを入れてたまねざをよくいた 
め、じやがいもを加えてさ5にいためる。 

参 A を加え、じやがいもがやわらかくなるまで弱 
火で煮る。（水分がなくな！5ないよう注意する。） 


2.か<はん 


M を冷まし（約目0で下）ミキサーコップに 
入れて、 り氏速」 で 約1分かく はんする。 


3.仕上げ 


♦あ5熱を取り、冷蔵庫で冷やす。 

♦豆乳を加え、塩-こしょうで昧を調える。 
♦器に盛り、パセリを散らす。 


ヴィシソワーズはじやがいもなどの冷製 
ポタージュのことです。 


































































スム - iH (-を @0 て縣 f 口ぶりス ir ジ-を巧る 





< コツプふたをし (F 
I 本佑にセットする 


( P .9) 


V 


A 




A 


2 


3 


4 


①▲▼マークを 
合わせて置< 

⑥止まるところ 
まで回す 
•カチッと音が 
するまで回す 


電源プラグを差し込み 

コップふたを}甲をえなが 5 
スイッチを r 高速 J 
に合わせる 


コップふたカバーを取り外し ( P .9) 

スムージーバーで 調理物を 
かを混ぜる 

•編— 

スムージーバーを使用していないとさは、 
コップ而たカノ く一を取り付けてください。 
調理物び飛び出すことびあります。 

スイッチを「切」にし 

本なか6かして 
コツプふたをかし （ Pi 9) 
調理物を取り出す 


産たお闕 EA 電源プラグを抜いてすぐに 


お手入れしてください （ P .33) 



コップふたカノ（一び取り付けられて 
いるか確認してください。 



セットしたとさ、八ンドルび 
この位置でないと動さません 


コップふたを押さえていないと、 
材料び飛び出すことびあります。 
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調理物で巧さないために _ 

異常音や振動が大きいとき dO 

運転が止まったとさ 


か<はんずる 


ミキヴ -] ッスこ欄を人れる♦禁止な料 • 禁止ま件について 


下ごしが 



各メニュー：1回で約3人分の量を作ることができます 


•ミキサーカッターを使う。 

♦記載量の配合を目安に、最大容量 
(約1000 mL ) iU 下で作る。 

配合を変えるとラまくでさないことび 
あ0ます。 

♦材料の番号順に5キサーコップに入れる。 
♦できあがったスムージーは、すぐにまざ分け 
てください。また、とろみがありますので、 
まぐとさにご注意ください。 

♦エネルギー [ kcal ] は1回分(約3人分)の目安。 


野菜たっぷりスムージーは通常よりも少ない量 
の水で作る、卜□ッとした□当たりのジュース 
のことで、効率的に栄養分を摂取したい方にお 
すすめです。 

飲みにくい場合は、スプーンなどを使って 
お召し上がりください。 


ほ5れんそ5とバナナのスムージー 


①水 . 150 mL 

⑨バナナ . 1本 

(120 g ) 

③ りんご……1/4個 

(50 g ) 

④ ほうれんそう…1/2わ 

(100 g ) 
⑥レモン……1/4個 
(lOg) 


r 高勘で 

約1分30秒〜2分 
か< はん 



1 52kcal 
(1 人分 50kcal) 


パセリとキウイのスムージー 



①水 . 15日 mL 

⑨ゴールドキウイ 
……2個 （120 g ) 

③ バナナ . 1本 

(120 g ) 

④ パセリ(太い茎は取る） 
. 1 Og 

⑥チンダン菜 
……1株 （ lOOg ) 


トロピカルベリースムージー 


①水 . 100 mL 

⑨ベリ-類(ブル-ベリ-など） 
. 10 Og 

③ ゴールドキウイ 
……2個 （12 日 g ) 

④ パイナップル 

…1/6個 （120 g ) 
⑥べビーリーフ 

. 80 g 



205kcal 
(1 人分 68kcal) 


「高勘で 

1 f 289kcal ] 

r 高勘で 

約1分30秒〜2分 

1 Ul 人分 96kcal)J 

約1分30秒〜2分 

か < はん 

1 

か < はん 
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野栗たつぷ D スムージー 


野粟たっぷりスムージーについて 


スム-ジ人-をほって囊たっ霉ス午ジ-を隻\囊たっ蓄スム-ジ- 





















































































スイートバーを®ラ 


各メニュー：1回で約3人分の量を作ることができます 


J V ニラアイスクリームを作る 


•必ず記載量で作る。 

配合を変えるとうまくでさないことびあります。 

• 材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

♦材料•器（グラス）は、あ5かじめ冷蔵庫(約5で） 
で冷やしておいたものを使う。 

• ミキサーコップの水分 • 油分をよくふいてか5使う。 

水分 • 油分び混ざると、ラまくかくはんでさません。 

♦エネルギー [ kcal ] は1回分(約3人分）の目安。 



アイスクリームなどのスイーツ専用です。 
固形材料の切削はでさません。 


• アイスクリームに混ぜるとき 


板チョコ 

劍む） 


夕與 


り cm 卸こ切る） 〜日 Og 


レーズン、ブルーべ 
リー、ゆでル豆など 

(そのまま） 


苗 紙 


スイートバーに付け替え、 （ P -8) 
ミキサーコツプにが料を入れる 



①生クリーム（ホイップ用） 

. 200 mL 

⑨ 卵黄 . M 寸1個 

③ 牛乳 . 己 OmL 

④ 砂糖 . 大さじ4 

⑥バニラエッセンス…少々 


•生クリームの泡立てには使わない。 

(泡立ちすざて分離しやすく、ラまくできません。) 


生クリームについて 


•ホイップ用をお使いください。 

•種類によっては早く泡立つものもあります。 
かくはん時間の目安を参考に、様子を見ながら 
か < はんして < ださい。 
f 中央の穴がふさがり、生地の動さが止まった 
I ように見えた!5運転を止める。 



■応用 

•モカアイスクリーム 【 1日日已 kcal ( l 人分3已 2 kcal ) ) 

バニラアイスク U —ムの材料に、インスタント 
コーヒー大さじ2を加えてかくはんする。 

•ブルーべリーアイスクリーム 
〔1 062 kcal ( l 人分3日 4 kcal )) 

ノ くニラアイスク U —ムの材料（砂糖は大さじ2に 
減らす）に、ブルーべ U —ジャム己日 g を加えて 
か < はんする。 

•チョコアイスクリ ー ム （ 131 9 kcal ( l 人分 440 kcal り 

かくはんしたバニラアイスク U —ムに、刻んだ 
板チョコ己日 g を加えて約]日秒かくはんする。 


■ヘルシーアイスクリーム 

•豆腐アイスクリーム 【 695 kcal ( l 人分 232 kcal リ 

生ク U —ム]日日 mL 、 砂糖大さじ日、プレーンヨーグルト 
己日 g 、 絹ごし豆腐] 6日 g に cm 角に切り、3日分ほど 
水切り）をミキサーコップに入れ、約]〜2分かくはん。 

•豆乳アイスクリーム 【 682 kcal ( l 人分 227 kcal 。 

生ク U —ム]日日 mU 卵黄]個、豆乳]日日 mU 砂糖 
大さじ4、プレーンヨーグルト己日 g 、 バニラエッセンス 
少々をミキサーコップに入れ、約]〜2分かくはん。 

かくはん後、金属製の容器に入れ;令凍庫で冷やし固める。 

約4日分後に取り出し、スプーンなどで全体をかき混ぜる。 

2〜3回繰り返し、3〜4持間冷やし固める。 
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か<はんずる 


A コップふたをし (F 
I 本佑にセットする 


( P .9) 


2 


V 


A 




A 

^ 


①血▼マークを 
合わせて置< 

⑥止まるところ 
まで回す 
•カチッと音が 
するまで回す 


電源プラグを差し込み 

コップふたを巧をえなび6 
スイッチを r ほ速 J に合わせ 
1〜2分かくはんする 


•動物性生ク U —ム 
1 分〜]分 30 秒 

•植物性生ク U —ム 
1 分 30 秒〜 2 分 

生地の動さが止まつたように見えた5 
運転を止める。 



コップふたカノ く一び取り付けら 
れているか確認してください。 



コップ而たを押さえていないと、材料や氷などび 
飛び出すことびあります。 


3 


4 


スイッチを「切」にし 

本你か6かして 
コツプふたをかす ( Pi 9) 

M ^ Azzmi % 電源プラグを巧いてすぐに 
• M " 閒 W お手入れしてください （ P .33) 


付属のへ5でかさ出し 
金属製の容器などに流し入れ、 

を沫届で3〜4時 H 
冷やし固める 

♦冷凍庫で冷やし固める途中で、 3 日〜 4 日分 
おさにスプーンなどでかさ混だると、空気 
び含まれてより食感びよくなります。 




か<はん時間の目ち 



スイ—トバ—を巧う 


回卜。 

ょしぃノし 

^かセさ 
づをらだ 
化下かく 
ん夕てて 
なクせし 
さネさ直 
で n 転し 


ツ 

セ 

こ 

倘 

本 


卸 
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各メニュー：1回で約3人分の量を作ることがでさます 


参スイートバーを使う。 

♦必ず記載量で作る。 

配合を変えるとラまくでさないことびあり 
ふ^ 〇 

♦材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

•生クリーム-ヨーグルト-豆乳などは、あ 
5かじめ冷蔵庫（約已で）で冷やしておいた 
ものを使う。 

♦エネルギー [ kcal ] は1回分(約3人分)の目安。 


3—グルトムース 


A 


①プレーンヨーグルト . 200 g 

③生クリーム（ホイップ用）……100 mL 

③砂糖 . 大さじ3 (27 呂） 

L ④ みかんのち詰（水けを切る） . 80 g 

「粉ゼラチン（湯に溶かすタイプ） . 己 g 

B 湯 . 50 mL 

L レモン汁 . 小さじ1 


I ■下準備 


699kcal 
(1 人分 S33kcal) 


• B を混ぜ、完全に溶かしておく。 



而やかして使うタイプのゼラチンを使う場合は、 
50 mL の水で而やかしたあと湯せんにかけ、 
完全に溶かしてください。 


2.か<はん 

♦ A をミキサーコップに入れて、「低速」で約 
20〜30秒かくはん する。 

♦1 を回し入れ、さらに 10〜20秒かくはん 
する。 


向.仕上げ1 

♦グラスに注ぎ入れ、冷蔵庫で約1時間冷やし 
固める。 



766kcal 
(1 人分 S55kcal) 


「①豆乳 . 

^⑨生クリーム（ホイップ用）… 

I ③砂糖 . 大さ 

L ④ 練りごま . 大さじ 

r 粉ゼラチン（湯に溶かすタイプ) 


♦ B を混ぜ、完全に溶かしておく。 


而やかして使うタイプのゼラチンを使う場合は 
50 mL の水で而やかしたあと湯せんにかけ、 
完全に溶かしてください。 


♦ A をミキサーコップに入れて、 r 低速」で約 
30〜40秒かくはん する。 

•1 を回し入れ、さ5に 10〜20秒かくはん 
する。 


3.仕上げ 


お好みできな粉や黒蜜をかけてお召し上がり 
<ださい。 


瞧 



1001 kcal 
(1 個分 167kcal) 


カップケーキ 


A 


B 


①卵 . 

⑨砂糖 . 

③ 牛乳 . 

④ バニラエッセンス…… 

薄力粉 . 

ベーキングパウダー • 

無塩バター（溶かしておく） 


M 寸2個（100 g ) 

. 70 g 

. 大さじ2 

. 少々 

. 90 g 

. 小さじ1/2 

. 30 g 


1.下準備 


♦ B を合わせてふるっておく。 
♦オーブンを180でに予熱しておく。 


2. 生地作り 


♦ A をミキサーコツプに入れて、「低速」で 
約1分かく はんする。 

♦ B を加え、溶かしバターを回し入れ、さ5に 
10〜30秒かくはん する。 

(粉つぽさがなくなれば止める。） 


かくはんしすざると生地びかたくなります。 


「3.焼く I 

♦型の8分目くらいまで生地を入れ、予熱した 
才ーブンで20〜2己分焼く。 



已 43kcal^ I 
(1 枚分91 kcal) J 

※生ク IJ - ムやフルーツなどのエネル半一 [ kcal ] は除く 


クレープ 


A 


薄力粉 
砂糖… • 
牛乳… • 
パ'夕一 


B 

L 

卵 . 

バニラエッセンス • 
バタ— . 


生クリーム-フルーツ（飾り用） 


. 50 g 

. 大さじ2 

. 150 mL 

.15 g 

• M 寸1個 （5 日 g ) 

. 少々 

. 適量 

. 週重 


.下準備 


♦ A は合わせてふるっておく。 

♦ B を耐熱容器に入れ、電子レンジ （500 W ) 
で目0秒ほど加熱し、ノ（ターを溶かしておく。 


2.生地作り 


•卵、 A 、 B 、 バニラエッセンスを ミキサーコップ 
に入れて、「低勘で約30〜40秒かくはん する。 
ミキサーコップ内の側面に粉が残っていた場合、 
へ5などで落とし、再び己秒く 5いかくはんする。 
♦ボウルに移し、そのまま3日分上寝かせる。 
(寝かすと生地にコシが出て、のびがよくなる） 


「3.焼く I 

•中乂で熱したフライパン（またはホット 
プレート）にバターを少量溶かし、生地を玉 
じゃくしの7分目く 5いにとって薄く均一に 
広げ、両面を焼く。 

♦焼きあがった5冷まし、お好みで生クリーム、 
フルーツなどを包む。 



ス VI ツいろいろ 










































































S ルを® 5 


♦各メニューの 1 回に粉砕できる量を守る。 
♦連続して使うときは1分ごとに、2分じ(上 
休ませる。 

故障の原因になります。 

♦空運転をしない。 

故障の原因になります。 コネクタ上 


♦乾物類の粉砕直後は、カッターが熱くなって 
いるためま意する。 

♦5 ルパッキンの溝に粉などが入ったまま 
使わない。 

パッキンび外れやすくなります。 

♦5 ルコップは冷凍庫に入れない。 

5ルコップにひび割れびでさたり、 S ルコップ 
店、たび劣化します。 


下ごし6え 


水分のある材料は 
フライパンや電子レンジで 
水分を飛ばして冷ます 

ちりめんじゃこ•桜えび- 
大豆など 


長い材料は 
1 cm の長さに切る 
乾燥わかめなど 





乾燥ル魚は 

頭と腹わたを取り除さ 
大きいものは半分に切る 
煮干しなど 



故障の原因になります。 


カツターに材斜が弓 I つ掛かつて回りません。 


♦かたいらの 

うこん•氷砂糖 
黒砂糖-生大豆 
魚の骨、皮、頭 


•など 



• レーズンなどの水分を抜いた 
果物類 


•たくあん-肉類など繊維や筋の多いもの 



均一にでさません。 


•ゆで卵•野菜のみじん 
切り 


雜 




カッターび空回りします。 


うまく粉砕でさません。 


♦ピーナツなど油分の出るもの •昆布 


•水分を加えない野粟のペースト 
肉のすり身 

水分を加えると調理でさます。 






いめ 

なたび 
でさる、下 
八ま離いり夕 
^るをてたク 
にま手いつネ 
g 止ら動な n 
r わわ わに、。 
を転プ下因上す 
チ回ツタ原夕ま 
ツに n クのクし 
V 全ルネびネ耗 
ス完ミ n け n 摩 




粉砕ずる 



ミルコップに材料を入れ 

レコツプ台を締めて 
本体にセツトする 


③血▼マークを 一 

合わせて置く 


④止まるところ 
まで回す 
•カチッと音が 
するまで回す 




電源プラグを差し込み 

ミルコップを巧をえな 
び6スイッチを r 高速 J 
に合わせる 
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スイッチを「切」にし 

調理物を取り出す 


⑥回転が止まつてか5手を離す 


電源プラグを巧く 


ミルコップふたを取り付けるとき 


パッキンは 
外さない 

^調理物び^ 
、漏れます cj 



♦とろみのあるものに使用すると、注ぎ□か5 
出ないことがあります。 

♦ミルコップを逆さにしたり斜めにすると、 
注ぎ□から調理物が漏れます。 




異常音や振動が大さいとさ 


♦スイッチを r 切」にし、材料を減らす。 


運輯が止まったとき 


• スイッチを r 切」にし、材料を半分に減らす。 

(「モーターの保護装置について」 P .3 己） 


2已 









































ドライメ ニユー 

各 1 回 量 I ♦必ず記載 量 下で作る。 


を燥わかめ 


1 cm 長さに切り 


r 高勘で10〜60秒粉砕 


\分 


r 高勘で5〜10秒粉砕 


(10 〜20 g ) 

鉄分び豊富です。 

貧血 XI ホの方■に0 
おひたしやジュースに。 


煮干し 




頭と腹わたを取り除く 
(大さいわのは半分に切る） 


だし 「高速」で30〜60秒粉砕 
ふりかけ「高逊で1日〜30秒粉砕 


(5 〜10 g) 

ヨードび豊富で、体温の低下を防 
ざます。 

煮干し、青のりと混ぜて而りかけ 
やお茶漬けに。 


いり黒ごま 


(5-30 g ) 

骨をつくるカルシウムび豊富です。 
みそ汁のだし、而りかけに。 


い0白ごま 




r 高勘で5〜10秒粉砕 


(10 〜20 g ) 

鉄分び豊富です。 

貧血风味の方■に 0 
白おえやおひたしに。 


いり大豆ほなお） 




r 高勘で30〜60秒粉砕 


(5-50 g ) 

「畑の肉」とち呼ばれ、良質なたん 
ぱ< 質び豊富です。 

さな粉ちち、おはぎなどの和菓子 
に。 

玄米-発すち米 


が 


麵 


r 高勘で30〜60秒粉砕 


(5-20 g ) 

精白米よりビタ S ン Bi び豊富です。 

人 一 y 【こ。 
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を燥わかめ • 
い0白ごまを 
巧って 


►►►►► 


いり大豆 
(をな粉）を 
使って 


►►►►► 


ち米を 
巧って 


►►►►► 



1 OOkcal 


282kcal 
(1 人分 94kcal) 


じゃこカレーふりかけ [1 回分 I 


ちりめんじゃこ…10呂 

乾燥わかめ . 已呂 

いり白ごま……大さじ1 

砂糖 . ルさじ1 

カレー粉…小さじ1/2 


下ごし！5え 

♦ちりめんじゃこはフライパンや電子 
レンジで水分を飛ばして冷ます。 
♦乾燥わかめは1 cm の長さに切る。 

すべての材料を「高逊で10〜20秒粉砕 


えびふ0かけ|1@分1 


ちりめんじゃこ……10 g 

桜えび . 5 g 

乾燥わかめ . 日 g 


いり白ごま-青のり 
. 各大さじ1 


rF ごし！5え 

•ちりめんじゃこ、桜えびはフライ 
パンや電子レンジで水分を飛ばして 
冷ます。 

♦乾燥わかめは1 cm の長さに切る。 


すべての材料を「高逊で10〜20秒粉砕 


_ ^を！ （1 5 cm X 20 cm の角型1個分） 
丘き！!* ♦エネルギー [ kcal ] は角型1個分の目安。 


いりてな . 起重 I いり大豆を r 高速」で30〜60砂粉砕 


粉ゼラチン . 1 Og - 

水 . 70 mL r 調理 I 

豆乳 . 300 mL ①粉ゼラチンに水を加えて煮溶かす。 

生クリーム……100 mL ⑨豆乳、生ク IJ— ム、①をよく混ぜ合 
黒みつ . 適量 わせる。 


※いり大旦、黒みつの 
エネルギー [ kcal ] は除く 


③⑨を型に入れ、冷蔵庫で冷やし固める。 
④切れ目を入れ、スプーンですくい分ける。 
⑥黒みつといり大豆(さな粉)をかける。 


玄米スープ 


_1 回で約 3 人分の量を作ることができます 
♦エネルギー [ kcal ] は1回分(約3人分)の目安。 



だ 

ミ 

ゾ 


玄米（または発芽玄米） 
. 20 g 

牛乳 . 300 mL 

A スープ……200 mL 
(固形スープ1個を湯で溶く） 
塩-こしょう……各少々 


玄米を「高速」で30〜60秒粉砕 


商理] 

① なべに玄米、牛乳、 A を加えて煮立 
てる。 

⑨ 塩-こしょうを加えて味を調える。 


a 


牛乳の代わりに豆乳を使うと、ミネラルが豊富なスープになります。 
(牛乳び苦手な方にもおすすめです。） 
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ウ エツ トメニユー 


各1回 量 


•必ず記載量下で作る。 

♦材料の記載順に5ルに 
入れる。 

♦空回りするときは、液体 
(ルさじ 1) を加える。 

•ごまなどがミルコップの 
内側に付いたとさは、 
いったんスイッチを切り、 
5ルを本体から外して 
上下に振る。 

♦エネ ルギー [ kcal ] は 
1回分の目安。 


マ3ネーズ 


P. J 


サラダ油 

• 100 mL の場合： 918 kcal 
• 130 mL の場合：11目 7 kcal 


酢 . 

卵 . 

砂糖 . 

塩•こしよう 
サラダ油 


練か!5し • 


. 大さじ1% 

. 1個 

. 小さじ 1 /S 

. 各少々 

. 100〜130 mL 

① サラダ油大さじ1と他の材料を r 高速」で約5秒かくはんし、 
スイッチを切る。 

⑨ 残りのサラダ油を3回に分けて加え、 r 高勘で約15〜30秒 
ずつか < はんする。 

•かためにする場合は、さらにサラダ油大さじ]を加えて「高速」で 
1日〜2日秒かくはんする。（サラダ油を加えすざると分離します。） 

マヨネーズを作るときは、そのつどミルコップ.コップ台の水分.油分 
を洗ってよくふいてか5かくはんしてください。 

(水分-油分び残っているとうまくできません。） 


卜7トジャム 



A 


卜7卜. 

砂糖， 


. 10 0 g(l cm 角に切る） 

. 50 g 

レモン汁 . 大さじ1/2 

①トマトを 「高速」で約2〜3秒すりつぶず。 

⑨ なべに①を移し、 A を加える。 

③かさ混ぜなが5、お好みのとろみがつくまで 
弱乂で加熱する。 


チリソース 



「高風で約3日秒 
ずりつぶす 


沿--しょつゆ . 

ごま油 . 

トマトケチャップ . 

白ねぎ （1 cm 角に切る） • 
ホとうが5し（種を取る） 

にんにく . 

しようが . 


•各大さじ2 
…•小さじ2 
…•大さじ4 
…… lOg 

. は 

1/2片 
.5 g 


イタ U アンソース 


サーモンディップ 




「高速」で約2日秒 
すりつぶず 


〔1 92 kcal ) 


「高逊で約35秒 
すりつぶす 


オリーブ油 . 

酢 . 

トマト60 g •たまねぎ15 g 
(それぞれ1 cm 角に切る） 

にんにく（薄く切る） . 

塩.こしょう.砂糖 . 


. 大さじ2 

. 大さじ1 

セロリ1己 g 


1/2片 
各少々 


牛乳 . 

レモン汁 . 

絹とうふ . 

カッテージチーズ（ほぐして入れる ）I 
スモークサーモンが cm 幅に切る ）I 
デイルなど好みの八ーブ . 


•大さじ3 
•小さじ1 
…. 50 g 
…. 50 g 
…. 50 g 
適宜 
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ごまだれ 



「高勘で約2日秒 
すりつぶす 


••…大さじ3 
••…大さじ2 
••…大さじ1 
••…大さじ4 
大さじ1/2 


みそだれ 




「高速」で約3日秒 
すりつぶす 


にし;十 . 

酢-ごま油 • みりん 

ホみそ . 

青ねぎ . 


…大さじ S 
各大さじ1 
…大さじ S 
. 少々 


巧じそドレッシング(油なし） 




「高勘で約25秒 
すりつぶす 


だし汁 . 

酒-みりん . 

しょ5ゆ . 

梅干し（種を取る） 

青じそ . 

白ごま . 


••…大さじ3 
••各大さじ1 
大さじ1/2 

. lOg 

. 3枚 

••…大さじ1 


ほラれんそラごまあえペースト 




いりごまを「高速」で 
約2〜3秒すりつぶ 
し、 A 别にてさ！5に 
約10秒すりつぶす 


いり黒ごま . 

^ゆでたほうれんそう 
L だし汁 . 


. さじ！/3 

•4 日呂 （1 cm 長さに切る） 
. 大さじ2 


離乳食の場合は、別容器に移して加熱殺菌してください。 


フルーツソース 



「高速」で 
約1日〜20秒 
すりつぶす 


白ワイン . 

マンゴー （2 cm 大に切る） 


•大さじ2 
•150 g 


アポカドペースト 



3 kcal 5 


「離」で約2〜3秒 
すりつぶす 


薄□しょうゆ . 

レモン汁 . 

卵 . 

アボカド . 

(種を取って、皮をむさ、 


. 大さじ1/2 

. 大さじ1/2 

. 中1個 

…-1/2個 （70 勤 
cm 角に切る） 


アポカドペーストは色が変わりやすいので、 
食べる直前に作ってください。 

タプナード 




情組で約35秒 
すりつぶす 


エクストラバージンオリーブ油 • 
オリーブ（種なし4つに切る） • 

アンチョビ . 

バジル（生） . 

にんにく（薄切り） . 


……70 g 
……. 70 g 
•2 枚 （5 呂） 

.5 g 

. 1片 


白身魚のずりつぶし 


ir ^ 


「高速」で約2日秒 
ずりつぶず 


だし汁 . 大さじ S 

白身魚(切り身）……4日 g (煮て、骨と皮を取り除く） 

離乳食の場合は、別容器に移して加熱殺菌してください。 



ゆ 

汁うんま 
しよ〇ご糖 
だしみ白砂 











































































































お茶ミルを® 5 


•お茶の裏 W かには巧えません。 



巧(各1回量) 


r 高速」で粉砕 


煎 

茶 

己 ~20 g 

60秒 

玉 

露 

己 ~20 g 

60秒 

ほうじ茶 

2〜10 g 

40〜60秒 

蚕 

茶 

1〜己 g 

40〜60秒 



•茎の多いわのは茎を取り除<。 

/茎び涯ざっているとうまく粉砕 
I でさないことびあります。 


♦ 1回に粉砕できる量を守る。（左表） 

♦連続して使うとさは1分ごとに、2分上 
休ませる。 

故障の原因になります。 

隹空運転をしない。 

故障の原因になります。 

♦スイッチを r 切」にし、完全に 
回転が止まるまでお茶5ル 
コップから手を離さない。 

コネクタ下び動いているた 
め、けびの原因になったり、 

コネクタ上、コネクタ下び 
摩耗します。 

♦粉砕直後は、カッターが熱くなっているた 
めま意する。 

♦パッキンは使わない。 

故障の原因になります。 


コネクタ上 

[ 



粉末奈をほって 


•お茶の葉はお好みに応じてお選びください。 


粉末テイ 


(1 人分） 

湯飲みに粉末茶(小さじ 1/2) 

を入れ、お湯 （ 1己0 mL ) を注ぎ、 
よくかき混ぜる。 


H 


フライ-天ぷ6の巧 

パン粉または天ぷ5粉1カツ 
プに巧し、粉末茶（大さじ1へ 
2) を加える。 


チヤー八ン•焼をそば 

材料1人分に巧し、粉末茶(ル 
さじ 1/2) を加え混ぜる。 


グリーンオーレ 

(1 人分） 

牛乳に00 mL ) に粉末茶(小さ 
じ 1/2) を入れ、よくかき混ぜる。 


天ぷ6の緑奈お 

ルさめの器に粉末茶•塩（各同 
量）を入れ、よく混ぜる。 

•天ぷ5に付けていただきます。 


アイスクリーム • 3—グルト 

混ぜたり、トッピングとして 
上にかける。 


-I 


ドリンクにした場合、湯飲み 
やグラスの底に少量の粉末が 
沈ミ殿しますが、栄養素の一部 
ですので残さずにお召し上が 
りください。 


お奈漬け 


お菓子 


(1 人分） 

粉末茶(小さじ 1/4) をふりかけ、 
熱いお湯を注ぐ。 


( P .32) 

生地に混ぜて焼さ上げる。 
•煎茶または玉露を使う。 
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粉砕ずる 



お茶ミルコップにお茶を入れ 

レコツプ台を締めて 
本体にセツトする 


③血▼マークを "TT 

合わせて置く 


④止まるところ 
まで回す 
•カチッと音が 
するまで回す 




電源プラグを差し込み 

お奈ミルコップを巧をえな 
び6、スイッチを r 高速 J 
に合わせる 


3 


スイッチを「切」にし 

調理物を取り出す 


⑥回転が止まつてか5手を離ず 


電源プラグを巧く 







さ5に細かくしたいとき 


♦ 2 分上休ませて、再度 
粉砕する。 


異常音や振動が大きし化き 


♦スイッチを r 切」にし、 
材料を減らす。 


運転が止まったとさ 


♦スイッチを r 切」にし、 
材料を半分に減5す。 

(「モーターの保護装置に 
ついて」 P .3 己） 



お 

奈 

'ミレ 

を 

使 

ラ 
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粉末茶を®つたお菓子 


1回で直径約3 cm • 約4日枚分の量を作ることができます 


♦必ず記載 量で 作る。 

配合を変えるとうまくでさないことびあります。 

•お手持ちのオーブンによって温度が異なるた 
め、様子を見なが5焼く。 

♦エネルギー [ kcal ] は1回分(約40枚分)の目安。 


1回で直径約20 cm . 約10枚分の量を作ることがでさます 


•必ず記載 量で 作る。 

配合を変えるとうまくできないことびあります。 

♦エネルギー [ kcal ] は1回分(約10枚分)の目安。 



緑奈乂〇クッキー 


無塩バター（室温に戻す） 

砂糖 . 

卵（室温に戻す） . 

薄力粉（ふるっておく）， 
粉末茶（煎茶または玉露） 


. 10 Og 

. 80 g 

……* M 寸1個 

. 200 g 

•大さじ1 (7 呂） 


I .生地作り 


♦ボールにノ（ターを入れて泡立て器などで 
クリーム状になるまで練り、砂糖を2〜3回 
に分けて加え、白っぽいクリーム状になるま 
でよく混ぜ合わせる。 

♦溶いた卵を少しずつ加え、さ6によく混ぜ合 
わせる。 

♦薄力粉を入れ、粘りを出さないようにゴムべ5 
で粉の残りがなくなるまでサックリと混ぜる。 
♦生地の半量に粉末茶を混ぜ、二色の生地を作る。 
♦好みの型にする。 


市松模様 


①二色の生地をそれ 
ぞれ角棒状にし、 
冷やし固める。 


④約已 mm 
厚さに切る。 



⑨それぞれ 
縦4つに切る。 



/③2本ずつ 
組み合わせる。 


I うず巻さ I 

約已 mm 厚さの正 
方形に伸ばした二 
色の生地を重ねて 
巻さ、約已 mm 厚 
さに切る。 




2.予熱した才ーブンで焼く （1 7 crc で10〜15分) 


SBSkcar ^- I •却※ゆで小豆•栗の甘露煮などの 
、り枚分 89 kcal り i エネル半一 [ kcal ] は除く 


緑奈乂〇クレープ 


薄力粉（ふるっておく）， 
粉末茶(煎茶または玉露） 
「卵(溶いておく）•…… 


. 100呂 

…大さじ 1(7 g ) 

. M 寸2個 

A 砂糖 . 大さじ1 

L サラダ油 . 大さじ1 

牛乳(温める） . 300 mL 

バニラエッセンス . 少々 

) \ ッー .jiSm 

ゆで小豆•栗の甘露煮など . 各適量 


I .下準備 


♦薄力粉に粉末茶を混ぜておく。 


2. 生地作り 


♦ボールに 1 と A を入れ、泡立て器でよく混ぜ 
合わせる。 

♦牛乳を少しずつ加えてだまのないように混ぜ 
合わせ、バニラエッセンスを加え、30分 
上寝かせる。 


3.焼く 


•中火で熱したフライパン（またはホット 
プレート）にバターを少量溶かし、生地を玉 
じゃくしの7分目く5いにとって薄く均一に 
広げ、両面を焼く。 

♦焼さ上がった5冷まし、お好みでゆでル豆、 
栗の甘露煮などを包む。 
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お手入れ 


♦電源プラグを巧いてか5行う 


お手入れずるとをは 


収納ずるとをは 


♦カッターやガラス製部品の取り扱いに注意する 

欠けたりひび割れたわのは使わない。 

♦薄めた台所用洗剤冲性）とやわ!5かいスポンジを使う 

ベンジン.シンナー-スポンジのナイ□ン面-たわし- 
磨さ粉を使わない。（表面を傷付けます。） 

• 40 上の湯-食器洗い乾燥機-食器乾燥器は使わない 

樹脂部品び変形したり、 S キサーコップび割れる原因に 
なります。 


参2キサーコップには2キ 
ヴーカッターを取り付け 
て収納する 

けびを防ぐため。 

•巧分に乾燥させ、ふたを 
開けて収納する 

パッキンのにおい移りび 
軽減されます。 



ごパッキン^^‘ 



ミキサー•ミル•お茶ミルコッつ 


取り外してスポンジと付属の 
ブラシで洗う 


樹脂部品の巧ちについて 


コップふた-コップふたカバー- 
スムージーバー-ミルコップ台などの 
樹脂部品は、にんじん•葉菜類の色素 
が付着して変色します。スポンジで 
洗ってち完全には取れませんが、使用 
上問題ありません。 

使用後は早めにお手入れすると、 
比較のよく取れます。 


外して洗う 


カッターとその周囲は、 
手を切5ないように 
ま意して、ブラシなど 
で洗う 



S キサーコップのガラス 
と樹脂の隙間に調理物が 
入り込んだ場合、ブラシ 
などで洗う 







ノ 



本が 


ぶ < 絞った 
ふさんでふ< 


ホ 

奈 

を 

巧 

〇 

た 

お 

菓 

モ 



お 

手 

乂 

れ 
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故障かな? 


(お問いをわせや修理を依頼される前にご確認くださし、。) 



原因 


直し方 


章 

ヴ 


章 


I 

お 

茶 

% 


空回りする 


スイッチを 
入れても運転 
しない 


使用中に 
運乾が止まる 


調理物が 
漏れる 



♦氷が多すぎる 

ド ^王イク • フ□-ズン\ 
ド U ンクなどの氷の量び 
\多いち® ノ 



①いつたんスイツチを「切」にし、 
完全に回転が止まつてか!5ミキ 
ヴーコップを本体か!5外す 
⑨へらなどでかさ混ぜ、本体に 
載せてもう一度「高速」または 
「低速」に合わせる 
直らないときは材料を減らす 


♦本体にミキサーコップや 
5ルコップ台が正しく 
セツトされていない 


^ ♦コップふたがさちんと 

しまつていない 

♦電源プラグが抜けている 

•材料が引っ掛かっている 



参ミキサーコップ（またはミル 
コップ台）と本体のマー 
クを合わせて置き、ミキサー 
コップ（またはミルコップ台） 
を止まるところまで回して 
セットする 

•確実にコップふたをする ( P .9) 


♦電源プラグを差し込む 
♦材料を全部取り出して入れ直す 



♦モーター保護装置が働いた 

• 禁止材料を入れている 
-材料び多すぎる 
-材料びかたい（かさ氷など) 
. 異常音や振動び大さい 


• 「モーターの保護装置について」 

► に従って直す （ P .35) 

禁止材料を入れている場合は 
禁止材料を取り除< 



参5キヴーカッター、 

スイートバー、ミルコップ 
の締め付けが緩んでいる 

♦パッキンが付いていない 

(ミキサーコップ • S ルコップ使用時) 



•5 キヴーカッター、スイート 
バー、ミルコップをしっかり 
締め付ける 

♦パッキンを正しく付ける 


♦運転中、 r ピー」という音がすることがありますが異常ではありません。 


愛情点巧 

長年ご使用のファイバーミキサーの点検を！ 

の 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

•電源プラグ-コードび異常に熱くなる。 

•コードに傷び付いたり、通電したりしなかったりする。 
•本体び変形したり、異常に熱くなったりする。 

•使用中に異常な回転音びする。 

•コップにひび割れなどびでさた。 

事故防止のため、使 
用を中止し、コンセ 
ントか5電源プラグ 
を抜いて、必ず販売 
店に点検をご依頼< 
ださい。 
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モーターの保護装置について 

モーターに負担がかかると、保護装置が働き運転が止まりますが、故障ではありません。 
次のようにして直してください。 


スイッチを r 切 J に合わせる 



2 


材料を半分に減6ず 

♦かき氷はいったん氷を取り出し、弓 I っ掛かった 
氷を水で流して取り除く。 



3 


スイッチを r 高速 J または n 氏速 J に合わせる 

•回らないときは、ミキサーコップ（またはミルコップ台）をセットし直して、 
もぅ一度「切^高速」を行う。 


上記の処理をしてもたびたび運転び止まるとさは、お買い上げの販売店にご相談ください。 


消耗部品の購入について 


[税込 • 2013年3月現在] 


部品 名 

部品番号 

希望ル売価格 

5キヴーパツキン 

AVE 28-200 

31己円 （税抜き300円） 

ミルパツキン 

AMX 020 己-070 

31已円 （税抜き300円） 


ミキサーパッキン、ミルパッキンは販売店でお買いホめいただけます。パナソニックの 
家電製品直販ヴイト「パナセンス」でもお買いホめいただけます。 頃を夕 i 国 

携帯電話からわお買を i を^ 
い求めいただけます D 

http :// p - mp . jp / cpm / 


CLUB Panasonic 

Pana^eiise 


http :// club . panasonic . jp / nnall / sense / 


巧障かな？/モ■夕—の保護装置について/消巧部品の購入に0 いて^^! 


3已 










































保証とア フターサー ビス e ょくお読みください j 


使いかた•お手入れ•修理などは 
■まず、お買いホめ先へご相談ください 


修理を依頼されるとさは 

「故障かな？」 （ P .34) でご確認のあと、 
直らないとさは、お買い上げ曰とちの内 
容をご連絡ください。 


▼お買い上げの際に記入されると便利です 


販売店名 


電話 （ 

) - 

お買い上げ日 

年月 曰 

♦製品名 

ファイバーミ夺ヴー 

•品番 

MX - X 109 

•故障の状況 

できるだけ具体的に 


•保証期間中は、保証書の規定に従ってお買い上げの販売店が修理させていただきますの 
で、おそれ入りますが、製品に保証書を添えてご持参ください。 

保証期間：お買い上げ日から本体1年間(ただし、ミキサーパッキン’5ルパッキンは消耗品 
ですので、保証期間内でを「有料」とさせていたださます） 


•保証期間終了繳ホ、診断をして修理できる場合はご要望により修理させていただきます。 


※修理料金は次の内容で構成されています。 
巧術料 I 診断•修理•調整•点検などの費用 
I 部品代 I 部品および補助材料代 
出張料 I 技術者を派遣する費用 


※補修用性能部品の保有期間 「6年 I 
当社は、 このつ ァイノ（ーミキサーの補修用性 
能部品(製品の機能を維持するための部品） 
を、製造巧ち切り後6年保有しています。 


■転居や贈答品などでお困りの場含は、次の窓□にご相談ください 

ご使用の回線 ( IP 電話やひかり電話など)によつ口ま、回線の混雑時に数分で切れる場合びあります。 


•使いかた•お手入れなどのご相談は… 


パナソニックお客様ご相談センター 受付非き5〜日20時 

im =3：フリー 
g P 白ダイヤル 

函 

が瓜】 M 

0120 -878-365 

® ※携帯電話- PHS からちご利用になれます。 


•修理に関するご相談は 


パナソニック修理ご相談窓 □ 


電話 


フリー 
ダイヤル 


函0120 -878-554 

關關 。※携帯電話- PHS からをご利用になれます。 


•上記電話番号びご利用いただけない場合は、 
各地域の「修理ご相談窓口」におかけください。 


【ご相談窓口におけるお客様の個人情報のお取り扱いについて】 

ノてナソニック株式会社およびグループ関係会社は、お客様の個人情報をご相談対応や修理対応な 
どに利用させていたださ、ご相談内容は録音させていたださます。また、折り返し電話をさせて 
いただくとさのために発信番号を通知いただいております。なお、個人情報を適切に管理し、 
修理業務等を委託する場合や正当な理由びある場合を除さ、第王者に開示-提供いたしません。 
個人情報に関するお問い合わせは、ご相談いたださました窓□にご連絡ください。 
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■各地域の修理ご相談窓 □ ※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 

•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 



ホし 

幌 

巧 

(011)894-1255 

札幌市厚別区厚別南2 了目1 7-7 

H 卜お；ち师反 

旭 

ill 

巧 

(0166)22-3015 

旭川市2条通 16 T 目11己6 

化/巧担耶じ 

t ± d - 

巧 

広 

巧 

(0155)33-8478 

帯広市西2日菜北 2 T 目 23-3 


函 

館 

巧 

(0138)48-6630 

函館市西ち硬町 589-241 


青 

森 

巧 

(0172)62-0880 

青森市浪岡大字浪岡字稲村 262-] 


秋 

田 

巧 

(018)868-7008 

秋田市外旭"1字ル谷地 3-1 

を-!卜邮反 

岩 

手 

巧 

(019)645-6130 

盛岡市励 II 已 T 目]-43 

巧化地に 

音 

城 

巧 

(022)387-1117 

仙台市宮城野区扇町 7-4- 18 


山 

お 

巧 

(023)641-8100 

山形市平清水 1 T 目 1-7 已 


福 

島 

巧 

(024)991-9308 

郡山市備前館 2 T 目曰 


栃 

木 

巧 

(028)689-2555 

宇都宮市上戸祭3 了目 3- 19 


群 

馬 

巧 

(027)254-2075 

前橋市箱田町32己-] 


巧 

城 

巧 

(029)864-8756 

つく ば市筑穂 3 T 目1已 -3 


埼 

玉 

巧 

(048)728-8960 

桶川市ホ堀2 了目 4-2 

首都圏地区 

千 

裏 

巧 

(043)208-6034 

千葉市中央区末広日了目9-己 


東 

京 

巧 

(03)5477-9700 

東京都世田谷区宮坂 2 T 目 26-1 7 


山 

梨 

巧 

(055)222-5822 

中央市山之巧流通団地 1-5-] 


神奈川 

巧 

(045)847-9720 

横ミ兵市港南区曰野5下目 3- 16 


新 

瀉 

巧 

(025)286-0180 

新漏市東区東明1了目 8- 14 


石 

川 

巧 

(076)280-6608 

金ミ尺市玉鲜 2 T 目266番地 


富 

山 

巧 

(076)424-2549 

實山市根塚町 1 T 目 1-4 


福 

井 

巧 

(0776)21-0622 

福井市問屋町 2 T 目14 

由。 区加反 

長 

野 

巧 

(0263)86-9209 

松本市寿北 7 T 目3-] ] 

ザロ I い四じ 

静 

岡 

巧 

(054)287-9000 

静岡市駿巧区高松 2 T 目 24-24 


愛 

知 

巧 

(052)819-0225 

名ち屋市瑞穂区塩入町 8-1 日 


岐 

阜 

巧 

(058)278-6720 

岐阜市中 鶴 4 T 目42 



重 

巧 

(059)254-5520 

津市义居野村町字山巧 42] 


滋 

賀 

巧 

(077)582-5021 

栗東市ル柿 9 T 目 4- 10 


京 

都 

巧 

(075)646-2123 

京都市南区上鳥羽中ミ可原3番地 

;斤维 ffb 反 

大 

阪 

巧 

(06)7730-8888 

門 真 市松 生 町 1-1 已 

化哉耶じ 

奈 

良 

巧 

(0743)59-2770 

大和郡山市筒井町8日日番地 


和歌山 

巧 

(073)475-2984 

和歌山市中 島 499-1 


兵 

庫 

巧 

(078)796-3140 

神戸市須磨区弥栄台3了目] 3-4 


鳥 

取 

巧 

(0857)26-9695 

鳥 取市安長29已 - 1 


米 

子 

巧 

(0859)34-2129 

米子市米原4 了目 2-33 


松 

江 

巧 

(0852)23-1128 

松江市平成町182番地14 

rh 团 "l+b 反 

出 

雲 

巧 

(0853)21-3133 

出雲市渡橋町416 

ザ四巧 i じ 

お 

田 

巧 

(0855)22-6629 

ミ兵田市下府町 327-93 


岡 

山 

巧 

(086)242-6236 

岡山市北区野田 3 T 目 20- 14 


広 

島 

巧 

(082)295-501 1 

広 島 市西区南観音1了目] 3-已 


山 

□ 

巧 

(083)973-2720 

山□市ル郡下郷220 -] 


香 

川 

巧 

(087)874-3110 

高 松市国分寺町国分359番地3 

UP 巧 ■ j'fta 反 

徳 

島 

巧 

(088)624-0253 

徳島市沖ミ兵 2 T 目3 日 

四 JUi 

局 

知 

巧 

(088)834-3142 

高知市仲田町 2-1 6 


愛 

媛 

巧 

(089)905-7544 

愛媛県伊予郡お部町 y V 倉7日-] 


福 

岡 

巧 

(092)593-8002 

春曰 市 春曰公園3 了目48 


佐 

賀 

巧 

(0952)26-9151 

佐賀市鍋島町大字ノ V 戸字上深町3044 


長 

崎 

巧 

(095)830-1658 

長崎市東町19 19-1 

九州地区 

大 

分 

巧 

(097)556-3815 

大分市缺原 4 T 目 8-3 己 


ち 

崎 

巧 

(0985)63-1213 

宮崎市本郷北方字草葉2099 -2 


熊 

本 

巧 

(096)367-6067 

熊本市東区健軍本町 12-3 


鹿]/。已 

巧 

(099)246-7050 

鹿児島市上谷口町3 128-3 


沖 

縄 

巧 

(098)877-1207 

浦添市城間4 了目 23-1 1 

/ ザ俩 J •匹じ 



所在地、電話番号は変更になることびありますので、あらかじめご了承ください。 

最新の r 各地域の修理ご相談窓口」はホームぺージをご活用ください。 http :// panasonic . co . jp / cs / service / area.htnnl 1112 


保証とアフタ—ヴ—ビス 


37 



























仕様 

5 キサー使用時 

5 ル使用時 

お茶 5 ル使用時 


^ - 


(スイートバ _ 

-使用） 

島 

巧 

§ 

( 

W 、 レ 

y 

9 

( 

, ' ノ 

1 

電 源 

交流 1 日日 V 

已 0-60 Hz 共用 

消費電力 

240 W 

— 

— 

— 

定格時間 

連続 

(4 分間運転、 2 分間停止の繰 0 返し） 

連続 

(2 分間運転、 4 分間停止の繰 0 返し） 

連続 

(1 分間運転、 2 分間停止の繰り返し） 

連続 

(1 分間運転、 2 分間停止の繰り返し） 

回転数 

低速： 7 4 日日 回/分 
高速： 1 日日日日 回/分 
(1 000 mL 水負荷時） 

17 000 回/分 
(無負荷時） 

17 000 回/分 
(無負荷時） 

17 000 回/分 
(無負荷時） 

定格容量 

1000 mL 

300 mL 

(アイスクリームの場合） 

参ドライメ ニュー已〇呂 
(いり大互の場合） 

参ウェットメニ： L - 約 2日日 mL 
にルコップ 2/3) 

•お茶20旨 
(煎茶の場合） 

コード長さ 

1 .0 m 

大きさ 

(約） 

幅 

20.3 cm 

1 6.3 cm 

1 6.3 cm 

奥行 

21 .4 cm 

21 .4 cm 

21 .4 cm 

高さ 

36.7 cm 

26.4 cm 

23.0 cm 

質量（約） 

2.9 kg 

2.9 kg 

1.9 kg 

1.6 kg 


•この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、アフターサービスち でさません。 


会員サ仆 「CLUB Panasonic 」 でに" 愛用者登録」 をしてください 


巧 http://dub.panasonic.jp/ 画 

※このサービスは WEB 限をのサービスです。 



ご愛用者營録用の製造番号について 

製造番号の欄には、本体刻印の製造番号または、次の6巧の数字を入力してください。 

「432已13 I ※この6巧の数字は、今回の購入製品のみ利用でさます。 


♦使いかた-お手入れなどのご相談は… 


パナソニック総台お客様ヴポートサイト 


http://panasonic.co.Jp/cs/ 


パナソニックお客様ご相談センター受付 I 誇〜日2〇時 


電話 7 U 


ダイヤル 


函0120 -878-365 

I ;細誦 ⑩※携帯電話- PHS からち)ご利用になれます。 


音芦ガイダンスを短くずるには、案内が聞こえた6電話機ボタンの 

「吕7」と「340な」を押してください。 

(番号を押してち案内び続く場合は、「兴」ボタンを巧してか 5 操作してください。） 


■上記番号びご利用いただけなし、場合 ■FAX フリーダイヤル 

06-6907-1187 函01 20-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 
Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 

※上記の内容は、予告なく変更する場合びあります。ご了承ください。 


•修理に関するご相談は 


パナソニック修理サービスサイト 


http://club.panasonic.jp/repair/ 

インターネットでのご依頼を可能です。 


パナソニック修理ご相談窓 □ 


電話品レ函01 20-878-554 

wma ※携帯電話- PHS からをご利用になれます。 
•上記電話番号びご利用いただけない場合は、 

各地域の「修理ご相談窓口」におかけください。 


• 有料で宅配便による引取-配送サービスも承っております。 0112 


ご使用の回線 (IP 電話やひかり電話など）によっては、回線の混雑時に数分で切れる場合びあります。 
本書の「保証とアフターサービス」ちご覧ください。 


パナソニック株式会なビューティ-リビングビジネスユニット 

干 525-855 日滋賀県草津市野路東2了目3番 1-2 号 

© Panason に Corporation 201 z 
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